No: 938 - Mahreg Isareti

KONYA CiMCIK

Tescil Ettiren

KONYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
16.09.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.10.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 938

Tescil Tarihi : 27.10.2021

Basvuru No 1 C2020/279

Bagvuru Tarihi : 16.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Konya Cimcik

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nisantas Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Cimcik ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Cimcik ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Cimcik; bugday unu, yumurta, su ve tuz ile hazirlanan cimcik hamurunun sekil verilerek haglandiktan
sonra kiymali ve yogurtlu sos ile servis edilmesi ile hazirlanan bir yemektir. I¢ harcinin ayr1 pigirilmesi ve tizerinde
servis edilmesi cografi sinira 6zgii niteliktedir.

Konya Cimcik, Konya yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira
0zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Konya Cimcik yemeginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Cimcik iiretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.
Hamur i¢in:

1 kg bugday unu
400 ml su

6 gtuz

2 adet yumurta

Kiymali sosu igin:

100 g dana kiyma

1 adet orta boy sogan
40 g tereyagi

6 gtuz

6 g kirmiz1 pul biber
6 g karabiber

Yogurtlu sosu igin:

200 g yogurt
2 dig sarimsak
200-400 ml su

Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yogurulur, bezelere ayrilir. Tereyagi ile ince kiyilmis sogan pembelesinceye
kadar pisirilir, kiyma eklenerek kavrulur. Karabiber, kirmizi pul biber ve tuz ilave edilir, sogumaya birakilir. Hamur
oklava ile a¢ilir, kiigiik kareler seklinde kesilir. Kare hamurlarin iki ucu birlestirilir. Tencerede su ve tuz kaynatilir,
hamurlar ilave edilerek pisirilir. Sarimsaklar tuzla doviliir, yogurt ve su eklenerek karistirilarak yogurtlu sosu
hazirlanir. Pisen cimcik hamurlariin {izerine, yogurtlu sosu ve kiymali sosu eklenen Konya Cimcik, sicak servis
yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Cimcik gegmisi eskiye dayanir. Cografi simira 6zgii liretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile bagi bulunan Konya Cimcik yemeginin tiim tiretim agamalar1, cografi simirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Ozellikle hamurun agilip pisirilmesi ve servis asamalar1 olmak iizere, iiretim metoduna uygunluk.
e Konya Cimcik ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



